
En años recientes, ha habido 
brotes de enfermedades de origen 
alimentario y retiro de productos 
del mercado asociados con verdur-
as de hojas cortadas contaminadas 
con patógenos. 
 
En las Reglas de higiene alimen-
taria de Oregon, las verduras de 
hojas cortadas se han designado 
como un alimento potencialmente 
peligroso que se debe mantener a 
temperaturas de 41 °F (5 °C) o 
menos. “Verduras de hojas corta-
das” se refiere a verduras de hojas 
frescas cuyas hojas se han cortado, 
triturado, rebanado, picado o 
trozado. 
 
Ejemplos de verduras de hojas : 
• Todos los tipos de lechugas 

(iceberg, romana, mantecosa y 
lechuga bebé) 

• Escarola 
• Endivia 
• Mezcla primavera 
• Espinaca 
• Repollo 
• Col rizada 
• Arúgula 
• Acelga 
 
Esto se aplica a las verduras de 
hojas cortadas que se procesan 
comercialmente, tales como mez-
cla de ensalada y espinacas en bol-
sa, así como a verduras de hojas 
que se cortan en el establecimiento 
alimentario.  
 
No incluye las lechugas enteras u 
otros alimentos primarios agríco-
las crudos; y “cortadas” no incluye 
retirar y desechar las hojas exteri-
ores, que es la práctica común para 
exhibirlas en comercios minor-
istas. 

Si las verduras frescas de hojas se 
cortan en el establecimiento, el 
producto cortado se debe desechar 
si no se vende o sirve dentro de los 
siguientes 7 días. 
 
Las mezclas de ensaladas 
procesadas comercialmente en bol-
sas o recipientes también se deben 
desechar una vez abiertas si no se 
venden o sirven dentro de los 
siguientes 7 días. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

Para verificar el mantenimiento en 
frío adecuado de las verduras de 
hojas cortadas, mida la tempera-
tura del producto con un 
termómetro de sonda fina insertan-
do la punta en la parte más gruesa 
del tallo de la hoja. En el caso de las 
bolsas selladas de productos, in-
serte la sonda del termómetro en-
tre los productos embolsados, o 
doble la bolsa firmemente al-
rededor de la sonda para garantizar 
el contacto adecuado con el 
producto. 

Las verduras de hojas corta-
das no incluyen hierbas, co-
mo el cilantro o el perejil 
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La definición de “alimento 

potencialmente peligroso 

(control de tiempo/

temperatura para la seguri-

dad del alimento)” significa 

un alimento que requiere de 

control de tiempo/

temperatura por seguridad 

(TCS) con el fin de limitar el 

desarrollo de microorganis-

mos patógenos o la for-

mación de toxinas. 

RAZONES DE SALUD 

PÚBLICA: 

Las verduras de hojas corta-
das fueron designadas como 
alimento potencialmente 
peligroso (TCS) porque pro-
porcionan un medio que 
permite el desarrollo de 
patógenos cuando se con-
servan sin control de temper-
atura luego de que los fluidos 
y nutrientes internos son 
expuestos al cortar la hoja. 
Cortar o rasgar altera las 
propiedades físicas (es decir, 
daña la cutícula cerosa) y los 
procesos bioquímicos de la 
hoja, y da oportunidad a una 
invasión microbiana de los 
tejidos. 
La contaminación de las 
verduras de hojas con 
patógenos puede producirse 
en el campo, en las instala-
ciones de refrigeración, en 
los establecimientos de enva-
sado, en las procesadoras, en 
los vehículos de transporte o 
en los establecimientos de 
alimentos. Indistintamente 
de dónde o cómo se produzca 
la contaminación, una refrig-
eración adecuada en los esta-
blecimientos de alimentos 
evitará el desarrollo de 
patógenos que pueden estar 
presentes en las verduras de 
hojas cortadas.  
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